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0 Aromazusatz zu Lebensmltteln und Getranken. 

0 Es wird em Aromazusatz 2u Lebensmitteln und 
Getranken, ausgenommen Bier und Ale, be- 
schneben, der gleichzeitig bakteriostatisch wirkt und 
gekennzetcnnet ist durch einen Gehalt an Humulon 
und/oder alpha-isohumulon sowie deren Derivate, 
gegebenenfalls m Kombination mtt Hopfenolen. 
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Aromazusatz zu Lebensmittetn und G tranken 



Die Erfindung betrifft einen aromatisierend und 
bakteriostatisch wirkenden Zusatz zu Lebensmittetn 
und Getranken. ausgenommen Bier. 

Aus US-PS 3,486.906 und GB-PS 1.362.695 ist 
bekannt. Bier und Ale zweiwertige Metallkomplexe 
von Isohumulon sowie Hopfenole ais Aroma-bzw. 
Bitterstoff zuzugeben. Isohumulon hat einen hohen 
Bitterwert. Beim Hopfenkochen gehen die im Hop- 
fen enthaltenen Humulone in cis-und trans-lsohu- 
mulone uber; diese Isosauren sind leichter loslich 
und bitterer als die Ausgangssubstanzen. Ausser- 
dem ist bekannt. durch eine Isomerisierungsreak- 
tion Erdalkali-Humulate in die entsprechenden Iso- 
humulate zu uberfuhren, und diese dann der 
Wurze oder dem Bier zuzugeben. 

Nach einem von der Anmelderin erarbeiteten 
Verfahren erfolgt die Zugabe von Isohumulon zur 
Wurze Oder zum Bier in Form der freien alpha- 
Isosaure. Hierzu wird auf DE-OS 35 13 183.7 ver- 
wiesen. 

DE-OS 35 13 16S.1 der Anmelderin beschreibt 
em Verfahren zur Herstellung von freier alpha-lso- 
numulonsaure aus einem Hopfenextrakt. wonach 
letzterer im Verhaltnis 1:2 bis 1:10 mit einer 
wassngen Losung unter Ruhren bei erhdhter Tem- 
peratur vermiscnt und dabei ein Zwei-Phasen-Sy- 
stem erhalten wird, daraufhin die wassrige Phase 
aogetrennt wird und aus dieser durch Zugabe sin- 
es Erdalkalisalzes die Humulone ausgefallt werden: 
aaran schliesst sich eine Isomerisierung der Erdal- 
kalihumulate zu den entsprechenden Erdalkaliiso- 
numuiaten sowie die Umwandlung der letzteren zu 
oen freien Isohumulonen an. 

Aucn die Verwendung von Humulon und des- 
sen Denvaten, die durch Extraktion aus Hopfen 
gewonnen werden. in Bier zur Erzielung ernes 
omer-wurzigen Aromas ist bekannt. 

Unter den Bitterstoff en des Hopfens sind 
Humulone bzw. alpha-Sauren von grosser Bedeu- 
tung. Die im Hopfen zu 2.2 bis 13,5 % (bezogen 
auf aas Trockengewicht) enthaltenen Humulone ge- 
nen Dei Hopfenkochen, wie vorstehend be- 
scnneoen. tn cis-und trans-lsohumulone uber; 
oiese isosauren smd leicnter loslich als die Aus- 
3angssuDStanzen. 



Hopfenole. die gemass der Erfindung in Kom- 
bination mit Humulonen und/oder Isohumulonen 
verwendet werden konnen, sind im Lupulin zu 0.2 
bis 2,5 % als etherische Ole enthalten. Auch sie 
s gehen beim Erwarmen, z.B. beim Hopfenkochen, 
aufgrund ihrer WasserdampfflUchtigkeit zum gros- 
sen Teil verioren. Um dem Bier die erwunschte 
"Hopfenblume" zu verleihen, werden diesem im 
Lagertank oder kurz vor Kochende Hop- 
w fenolpraparate zugegeben. 

Hopfenole konnen bei der extraktiven Aufberei- 
tung von Hopfen gewonnen werden, wobei z.B. von 
der im vorstehend beschriebenen Verfahren der 
Anmelderin (DE-OS 35 13 169) erhaltenen oligen 
is Phase, die nach dem Extrahieren des Hopfenex- 
traktes mit einer wassrigen Losung verbleibt. aus- 
gegangen werden kann. 

Die Anmelderin hat nun in uberrasch nder 
Weise gefunden. dass sich Humulone und/oder 
20 Isohumulone, gegebenenfails in Kombination mit 
Hopfendlen, als Aromazusatz fur eine Reih von 
Lebensmitteln und Getranken eignen, wobei di ser 
Zusatz in unterschiedlichem Masse jew ils ge- 
schmacksverstarkend und/oder ge- 

25 schmacksverandernd wirkt. Dabei wirken die 
Humulone und Isohumulone. bzw. Derivate d rsel- 
ben. aromatisierend und bakteriostatisch. 

Aufgabe der vorliegenden Erfindung ist es. in- 
en aromatisierend und bakteriostatisch wirkend n 
30 Zusatz zu Lebensmitteln und Getranken. ausge- 
nommen Bier und Ale. zur Verfugung zu st Hen. 
Von besonderer Bedeutung ist dabei, dass dieser 
Zusatz einen erprobten Naturstoff darstellt. 

Die vorstehende Aufgabe wird gemass der Er- 
as findung durch ein aromatisierend und bakteriostati- 
sch wirkenden Zusatz zu Lebensmitteln und 
Getranken, ausgenommen Bier und A!e. gelost. der 
gekennzeichnet ist durch einen Gehalt an Humulon 
und/oder alpha-lsohumulon bzw. Derivate ders I- 
•*o ben, gegebenenfails m Kombination mit Hop- 
fendlen. 

Unter dem vorstehend genannten Ausdruck 
"Humulon und dessen Derivate** sina die im Hop- 
fen als Bitterstoffe enthaltenen Humulone der fol- 
J5 genden Zusammensetzung ;u verstehen: 
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CH(CH 3 ) CH 2 CH 3 : 

CH 2 CK 2 CH(CH 3 ) 

CH 2 CH 3 : 



Humu Ion 
Cohumu Lon 
Adhumu Lon 
P rahumu Lon 
Post humu Lon 



Beim Erwarmen, z.B. beim Hopfenkochen, er- 
fahren die vorstehend angegebenen Humulone 
eine Isomerisierung zu den sogenannten Iso-alpha- 
Sauren, e.g. cis-und trans-lsohumulon f die den 
nachstehend angegebenen Formeln entsprechen: 
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c i s-I sohumu Lon 

Weitere Isomerisierungsprodukte bilden die 
cis-und trans-Ailo-lsohumulone, Abeo-lsohumulone 
(oxidierte Isonumulone). Anti-lsohumulone, Spiro- 
Isohumulone. Humelinsauren und verschiedene 
Hcmologe. wie sie z.B. von M. Verzele: The Che- 
misty of Hops in "Brewing Science". Herausgeber 
J.R.A. Pollock, Academic Press. London -New 
York. 1981. Seiten 279-332. beschrieben werden. 

Uberraschenderweise wurde gefunden. dass 
die Zugabe von Humulon und/oder aipha-lsohumu- 
ion bzw. von Oerivaten derseiben, gegebenenfalls 
in Kombination mit Hopfenolen. zu einer Reihe von 
festen und flussigen Lebensmitteln ge- 
schmacksverandernd oder ge- 

schmacksmtensivterend wirkt. Dabei kann das ents- 
prechende Lebensmittel geschmacklich durch das 
Eigenaroma des Zusatzstoffes verandert werden, 
Oder es kann das Eigenaroma des Lebensmittels 
mtensiviert w rden. In manchen Fallen ist es auch 
moghch. durch die Zugabe der vorstenend genan- 
nten Substanzen erne totale Veranderung der Ge- 
schmacksncitung zu bewirken. DaruDer htnaus 
wirkt der Zusaiz von Humulon undooer isonumulon 
tzw. Denvaten aerseiben zu leoensminem una 
Getranken baKtenostansch. 
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trans-IsohumuLon 

Die Zugabe von Humulon und/oder alpha-lso- 
humulon sowie deren Derivate ist besonders fur 
Getranke signet. Diese Getranke umfass n 
sowohl alkoholfreie als auch alkoholische Getranke. 
ausgenommen Bier und Ale. 

Unter den alkoholfreien Getranken sind insbe- 
sondere zu nennen: Fruchtsafte, vor allem aus 
Trauben und Zitrustruchten sowie Kernobst. Fruch- 
taromakonzentrate; Fruchtnektare; Fruchtmut- 
tersafte und Frucht-bzw. Obstsirupe sowie 
Gemusesafte. Besonders geignet ist die Zugabe 
von Humulon oder isohumulonen gegebenenfails in 
Kombmation mit Hopfenolen. zu Orangen-. 
Grapefruit-und Zitronensaften sowie Kirschsaft. 
Dabei wird das Eigenaroma des jeweiligen Frucht- 
saftes deutlich intensiviert. Es wird ein fruchtartiger 
Geschmack erz»elt. wobei in einigen Fallen die 
Saur unterdruckt in anderen die Susse eines 
Produktes gedampft wird. 

In gleicher Weise eignet sich cue Zugaoe von 
Humulon Ozw. isohumuion. gegeoenenfaits m Kom- 
bmation mit Hopfenolen. zu nicnt-alkohoiiscnen 
Getranken vom Typ der Frucngetranke. Limon3den 
una Biausen sowie Essenzen. 
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Durch die Egenschaft des Humulons bzw. Iso- 
humulons, die SSure eines fruchtartigen GetrSnkes 
zu unterdrucken und/oder demselben teilweise den 
sussen Geschmack zu nehmen, eignen sich diesel- 
ben auch aJs Zusatz zu weinahniichen Getranken. 

Auch Fruchtsaftpulvem kann man zur Ge- 
schmacksintensivierung Humulon bzw. Isohumulon 
zugeben. Fruchtsaftpulver sind Erzeugnisse. die 
durch Entfemung nahezu des gesamten in den 
Fruchtsaften enthattenen Wassers mit Hilfe 
physikaJischer Verfahren gewonnen werden. Oa 
b im Trockenprozess auch das Aroma weitgehend 
v rlorengeht. sind ruckverdunnte Pulver nur dann 
als vollgultige Fruchtsafte anzusehen. wenn das 
Aroma wieder zugefUhrt wird. Oabei eignen sich 
Humulon und/oder Isohumulon aufgrund ihrer ge- 
schmacksmtensivierenden wie auch ge- 
schmacksverandemden Wirkung in besonderem 
Masse, gegebenenfalls im Gemisch mit anderen 
Aromastoffen 

Im weiteren etgnet sich die Zugabe von Humu- 
lon und/oder Isohumulon auch bei alkoholischen 
Getranken, denen dadurch in vielen Fallen ein in- 
tensivienes. bitterndes Aroma verliehen wird. Oabei 
smd die Spirituosen zu nennen, wie alkonolische 
Pflanzenauszuge, z.B. Magenbitter und Brannt- 
weme, Ukore. Punsche und Mixgetranke. 

Daruber hinaus kommen Humulon und isonu- 
Tiuion auch bet festen Lebensmitteln zur Anwen- 
3ung So eignen sie sich z.B.. aufgrund ihrer Wir- 
<ung als aromatisch und baktenostatisch wirkende 
Zusatzstofte fur die Zugabe bei der Brotherstei- 
■ung. 

Vodeilhaft ist auch die Zugabe von Humulon 
una isohumulon zu Sossen. insbesondere zu Flet- 
scn-und Salatsossen, da hierbei erne deutliche Ver- 
siarxung des Eigengescnmackes hervorgerufen 
wiro Ausserdem wirkt der Zusatz von Humulon 
szw isohumulon zu Salatdressmgs, Ketchup-Sos- 
sen. Mayonnajsen, Suppen, insbesondere Trocken- 
suooen. sowie Sent, geschmacksintensivierend. 

Die Zugabe von Humulon bzw. Isohumulon ei- 
^net s»ch auch zur Geschmacksintensivierung bei 
Miicnorodukten. .vie z.B. Vognurts. Quark una 
F'ucntmdcn. Bet Yoghurts mit Frucntzusatzen wird 
^aoei e»ne Starke Intensmerung des Fruchtge- 
sc.nrMacKes erztelt. Bei Yognurts onne Fruchtzusatz 
scwte oei Quark, msoesonaere Proaukten der 
Maqersiufe. wird durcn oen Zusaiz von Humuton 
■;i r - ^enr aogerundeier. ranrr.annhcner Gescnrr.acH 

Z.e ZugaDe von H-jmuion djw aiona-iso* 
-..T>Jon. gegeoenenfaiis .r. Komomanon m<t moo- 

on. erfoigt entweaer ais etnanoiiscne Lcsung 
:-jer m Gemiscn mit Lcsevermtrtiem Besonaers 
rc.orrugte Icseverrmnier sine Glucose, tsogiu- 

:.;Sr.- r'uctose. KornsiruDSGi-OS De^rme J'iG 



Gemische derselben. Es ist dabei vorteiihaft. die 
Zugabe im kalten Milieu durchzufuhren, da auf 
diese Weise die entsprech nd n Aromastoffe nicht 
wieder vertoren gehen. 

5 Prinzipiell ist aber auch eine Zugabe von 

Humulon bzw. Isohumulon und gegebenenfalls 
Hopfenolen zu einem heissen Medium 
durchfOhrbar, wie z.B. beim Hoch-Kurzerhitzen und 
der HeissbfOIIung von Fruchtsaften. 

w Die Konzentration an zugegebenen Humulonen 

bzw. aipha-Isohumulonsaure und Derivate dersel- 
ben richtet sich nach dem in einem bestimmt n 
Produkt gewunschten Aroma. Ubliche Konzentratio- 
nen an Humulonen sind 0.5 bis 150, bevorzugt 1 

?s bis 50 und besonders bevorzugt von 1 bis 20 ppm 
bzw. mg/1. Ubliche Konzentrationen an alpha-lsohu- 
mulon und Hopfenolen sind jeweils 3 bis 20. bevor- 
zugt 2 bis 10 mg/1. Bei manchen Lebensmitteln und 
Getranken kann eine Zugabe von alpha-lsohumulon 

20 und Hopfenolen in einer Konzentration bis zu 
jeweils 100 mg/1 erfolgen. Sofem dem Lebensmittel 
Oder GetrSnk Humulon und/oder Isohumulon 
und/oder Hopfendle zugegeben werden. liegt der 
Konzentrationsbereich dieser Aromastoffe zwischen 

35 0.5 bis 150 ppm. bevorzugt zwischen 1 bis 50 
Ppm. 

Die folgenden Beispiele sollen die gemass der 
Erfindung mit Hilfe von Humulon-und Isohumulon- 
zusatz erzietten Geschmacksintensivierungen und • 

30 veranderungen naher erlautem. 

Bei Versuchen wurden jeweils zwei Oder dr i 
Proben ausgewenet. Bei der Mehrzahl der Proban- 
den handelte es sich um Normalpersonen. die dem 
Endverbraucher handelsublicher Getranke und 

35 Lebensmittel entsprechen. Es kann davon ausge- 
gangen werden, dass bei einem trainierten Verko- 
stergremium die Ergebntsse in Richtung Ge- 
schmacksintensivierung und Ge- 
schmacksveranderung nocn deutlicher ausgefallen 

40 waren. 

Die Zugabe von Humulon erfoigt in Form einer 
iO%igen ethanolischen Losung. Jeder Test setzt 
sich aus 10 Teilnehmern zusammen. 

1 Yoghurt ohne Ffucntzusatz: 

Es wuraen 10 pom Humuion zugegeoen. Die 
Menrcani aer Verkoster steiite emer menr abgerun- 
aeten and ranmigen Gescnrnack aes Produktes 

•est. 
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2. HeidelbeerY9qh"rf 

Es wurden 10 ppm Humuion zugegeben. Die 
Mehrzahl der Verkoster empfand. dass die Susse 
des Yoghurts etwas unterdruckt und der eigentliche s 
Yoghurtgeschmack starker war. 



3. Erdbeervoohurt: 

10 

Es wurden 10 ppm Humuion zugegeben. Der 
Yoghurt wurde als fruchtiger, weniger suss und 
mehr nach Yoghurt schmeckend empfunden. 

Salat-Krauterdressing: 

Es wurden 10 ppm Humuion zugegeben. Die 
Merhzahl der Verkoster stellte einen deutlichen 
Unterschied fast. wobet das Dressing mil Humuion- 20 
zusatz meist als milder, d.h. weniger scharf und 
sauer. empfunden wurde. 



5. Curry-Ketchuo: 25 

Es wurden 20 ppm Humuion zugegeoen. 
Samthcne Verkoster stellten einen deutlichen 
Unterscnied zwtschen den Proben test. Ketchup 
mit Humulonzusatz wurde als deutlich scharfer und 30 
mtensiver nacn Curry schmeckend beufteilt. 



6. Tpmaten-Ketcnuo: 

35 

Es wurden 40 ppm Humuion zugegeben. Die 
Mehrzani der Verkoster oeurteilte den Ketschup mit 
Humulonzusatz als scnarfer mit mtensiverem 
Tumatengeschmack. 

7 Susser Sent: 

Es burden 20 3pm Humuion zugegeoen. Aucn 
nier wurce vcn aen meisten Verkostem em • 45 
scharlerer jnd ^ur^igerer GescnmacK ^anrgenom- 
men 



9- Ochsenschwanzsuooe: 

Zugabe von 10 ppm Humuion. Von der Mehr- 
zahl der Verkoster wurde die Suppe aufgrund ihr s 
intensiveren Aromas ais besser beurteilt. 



10. Mayonnaise: 

Zusatz 150 ppm Humuion. Die Mehrzahl der 
Verkoster empfand das Produkt mit Zusatz - 
scharfer, ptkanter und a/omatischer. 

Die weiteren Versuche betretfen die Zugabe 
von Isohumulon, wobei dasselbe als 1 0%ige 
ethanolische Losung zugegeben wurde. Auch hier 
setzto sich jeder Dreieckstest aus 10 Teilnehmem 
zusammen. 



11. Oranoensaft (handelsubiiches Produkt): 

Zugabe: 3 ppm Isohumulon 

Wirkung: deutliche Verstarkung des Fruchteigena- 
romas. Abschwachung der Susse und Saure; 

Dreiglastest: 10 Teilnehmer 

7 • nchtig 

3 • falscn 



12. Scnweooes Bitter Orange: 

Zugabe: 2 ppm Isohumulon 
Wirkung: Aroma in Richtung Grapefruit verandert; 
Dreieckstest: 10 Teilnehmer 
7 1 ncntig 
3 1 falscn 



8 Gu:asc*.suose 

Zusatz 60 com rtumuion Tj-^onzugaoo 
wurae err. seutnc.n scr.arterer r*w - ::erer Ge- 
scnmacK A-anrgenommen 
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13. Kirschsaft (handelsubliches Produkt. lQ0%iQ): 

Zugabe: 3 ppm Isohumulon 

Wirkung: verstiirkter aromatischer Geruch uod in- 
tensiviertes Fruchtaroma 

Dreieckstest 10 Teilnehmer 

8 ' richtig 

2 ■ falsch 

14. Traubensatt (handeisubiiches Produkt): 

Zugabe: 8 ppm Isohumulon 

Wirkung: Veranderung von Susse. Saure und 
Frucntaroma. bitterer Nachgeschmack. (es war eine 
nohe Zugabe notig. um emen deutlichen Unter- 
schied zu erkennen); 

Dreieckstest: 9 Teilnenmer 

4 ' ncntig 

5 1 falsch. 

Anspriiche 

l Aromazusatz zu Leoensminein una 
Getranken. ausgenommen Bier, dadurch gekenn- 
zeichnet . aass dieser Humuion una Oder atpna* 
fsonurnuion dzw. em Denvat aerseiben umtasst. 



2. Bakteriostatischer Zusatz zu Lebensmitteln 
und Getranken. ausgenommen Bier, dadurch ge- 
kennzeichnet . dass dieser Humuion und/oder 
aJpha-lsohumulon bzw. ein Oerivat derselben um* 

s fasst 

3. Zusatz gemass den Anspruchen 1 und 2. 
dadurch gekennzeichnet . dass dieser im weite- 
ren HopfenQle umfasst 

4. Zusatz gemass den Ansprflchen 1 und 2. 
w dadurch gekennzeichnet . dass dieser im weite- 

ren etnen LosevermittJer umfasst 

5. Zusatz gemSss Anspruch 4, dadurch ge- 
kennzeichnet . dass der Losevermittler Glucose. 
Isogtucose. Fructose. Komsirupsolids. Oextrin 

15 Oder Gemische oerseiben darstellt 

6. Zusatz gemass den Anspruchen 1 und 2, 
gekennzeichnet durch eine ethanolische Losung 
von Humuion und/oder aipha-lsohumuLon bzw. 
Denvaten derselben. 

20 7. Ver*endung des Aromazusatzes gemass 

den Anspruchen 1 bis 6 zur Intensivierung des 
Eigengeschmackes. zur GeschmacksverSnderung, 
zur Unterdruckung des sauren Geschmackes und 
zum Bittern von Lebensmitteln und Getranken, aus- 

25 genommen Bier. 

8. Vervrendung des Aromazusatzes gemass 
aen Anspruchen i bis 6 in nicht-alkoholischen 
Getranken. insbesondere Fruchtsatten. und 
alkoholischen Getranken. ausgenommen Bier und 

30 Ale. 

9. Verwencung aes Aromazusatzes gemass 
den Anspruchen i ois 6 »n Sossen. Mayonnaisen. 
Saiatdressmgs. Ketchup. Sent sowie in Mikrhpro- 
dukten. .nsbesonaere Yognurts. 

55 10. Verwenaung aes Aromazusatzes gemass 

aen Anspruchen i d»s 6 Dei der Brotherstellung. 
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